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Gli alimenti contaminati da agenti virali causa
di gastroenteriti, rappresentano un importante pro-
blema di sanità pubblica; tuttavia, solo raramente
vengono condotte analisi virologiche sugli alimenti
e spesso sono limitate al controllo dei molluschi
eduli lamellibranchi.

A causa della mancanza di tecniche sensibili e
riproducibili risulta difficoltosa la conferma, con dati
di laboratorio, di casi epidemici imputabili a Noro-
virus. E’ necessario, quindi, perfezionare metodiche
caratterizzate da una maggiore sensibilità per il ri-
levamento dei virus in considerazione del modesto
carico virale riscontrabile negli alimenti. Al fine di
verificare l’efficacia di alcune tecniche di concentra-
zione virale, sono state condotte prove di contami-
nazione artificiale con virus enterici, per confron-
tare le percentuali di recupero virale ottenibili im-
piegando due differenti tecniche di concentrazione:
una basata sull’utilizzo di PEG (polietilenglicole) e

l’altra con l’impiego di ultrafiltri a taglio molecolare
noto.

Le prove di contaminazione artificiale sono state
condotte utilizzando virus enterici citopatogeni
quali Coxsackie B5 isolato da un caso clinico e Cali-
civirus felino ceppo F9, utilizzato come surrogato del
virus di Norwalk umano, incapace di replicarsi in
vitro.

I test sono stati eseguiti addizionando un’ali-
quota di sospensione virale a titolo noto a 1000 ml di
soluzione fisiologica in cui si è posto per 1h il cam-
pione da contaminare. Successivamente, si è proce-
duto all’eluizione con beef extract e glicina al 3% ed
infine l’eluato ottenuto è stato frazionato in due ali-
quote concentrate una con PEG 8000 e l’altra con
ultrafiltri (millipore 100.000 Dalton).

I risultati ottenuti hanno messo in evidenza una
percentuale di recupero con PEG da 0,01 a 0,64%
(Coxsackie B5) e da 0,02 a 1,17% (Calicivirus felino).
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SUMMARY Norovirus is the most prevalent causative agent of foodborne diseases. However, the de-
tection of this virus in foods other than shellfish is often time-consuming and unsuc-
cessful. The objective of this study is to compare PEG and ultrafiltration techniques for
viral concentration in bivalve molluscs. An experiment with Coxsackie B5 and feline
Calicivirus strain F is conduct to determine the efficiency of each virus concentration.
Ultrafiltration technique is the most indicated.
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Decisamente più elevate sono state le percentuali di
recupero ottenute mediante l’impiego di ultrafiltri
che hanno evidenziato percentuali comprese tra
0,20 e 4,13% (Coxsackie B5) e tra 2,96 e 10,00% (Ca-
licivirus felino). Questi ultimi dati confermano quelli
ottenuti in altre ricerche relative al virus di
Norwalk, le cui percentuali di recupero sono risul-
tate mediamente del 6,80%.
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